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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1 Kesimpulan 
1. Alat vacuum drying dapat menghasilkan daun kelor dengan kadar air yang 
baik dengan produk berupa tepung berwarna hijau beraroma khas daun kelor, 
tingkat kehalusan tepung sesuai dengan mutu Standar Nasional Indonesia 
pada tepung terigu (ayakan 80mesh) dan menghasilkan tepung daun kelor 
dengan kadar protein yang cukup baik yaitu 29,27% 
2. Variasi yang dilakukan berpengaruh terhadap proses pengeringan. 
Pengeringan daun kelor dengan menggunakan alat vacuum drying 
menghasilkan produk tepung daun kelor, pada pembekuan bahan baku selama 
72 jam didapatkan kandungan kadar air pada daun kelor sebesar 25,34%  dan 
nilai laju pengeringan 
5.2 Saran 
Untuk mendapatkan alat vacuum drying yang lebih baik perlu dilakukan 
peninjauan lebih terhadap proses pembekuan bahan baku dengan menambahkan 
pendingin pada tabung pengering  ataupun proses pembekuan bahan baku dilakukan 
dengan menggunakan Nitrogen cair, hal ini dilakukan agar proses terjadi pada satu 
alat dan kondisi dari bahan baku dapat dikontrol agar proses pembekuan dapat 
dilakukan dengan lebih cepat dan tetap mendapatkan produk akhir yang baik dan 
masih mempertahankan aroma, warna khas dari daun kelor dan tidak merusak 
kandungan nutrisi pada bahan (daun kelor). Serta menambahkan sensor untuk 
membaca temperature bola basa, temperature bola kering dan nilai Relative humidty.  
